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Kalbsbackchen - geschmort in Rotwein
Mit violettem Senf verfeinert

Zutaten (fur 2 Portionen) :
600 g Kalbsbackchen

2 Karotten

1 Stange Staudensellerie

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

200 g geschalte, passierte Tomaten
1 — 2 Stangel frischer Thymian

1 Stangel frischer Rosmarin

3 frische Salbei - Blatter

1 Lorbeerblatt

1 EL glatte Petersilie - gehackt

1/4 1 kraftigen Rotwein (Cabernet Sauvignon)
1 gehaufter Teeloffel violetter Senf
Kalbsfond zum Nachgiel3en

Salz,

Pfeffer frisch aus der Muhle

3 EL Olivendl zum anbraten

Zubereitung :
Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft)

Zwiebeln und Knoblauch schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Karotten und
Staudensellerie waschen und klein schneiden. Die Kalbsbackchen "parieren" , das
heil3t grol3e Hautstlcke entfernen. Die Kalbsbackchen in etwa 1 bis 1 2 cm breite
und hochstens 3 cm lange Streifen schneiden.

In einer Kasserolle (Brater) 2 El Olivendl erhitzen und das Gemuse (Zwiebeln,
Knoblauch, Karotten, Staudensellerie) glasig anbraten und leicht anrésten.
Aus der Kasserolle nehmen und zur Seite stellen.

Restliches Olivendl zugeben und erhitzen. Die Kalbsbackchen — Streifen in das heil’e
Ol geben. Salzen und pfeffern und rundherum anbraten. Das Gemiise hinzugeben
und kurz durchriihren. Geschalte passierte Tomaten und den violetten Senf dazu
geben, umrihren. Frische unzerteilte Krauter und das Lorbeerblatt hinzufigen. Mit
ca. /a | Rotwein aufgief3en und durchrihren. Deckel auf die Kasserolle legen und in
den Backofen geben.

Bei 180 Grad ca. 1 2 Stunden schmoren - zwischendurch immer wieder umrihren.

Nach 1 ¥z Stunden die Kasserolle aus dem Backofen nehmen und auf den Herd
stellen. Kalbsfond hinzufigen und umrihren. Die Krauterstangel, das Lorbeerblatt
und die Salbeiblatter entfernen. Mit Salz, Pfeffer und eventuell noch etwas violettem
Senf nachwiirzen.

Wer die Solde starker gebunden haben mochte, kann jetzt die Kalbsbackchen kurz

herausnehmen, die Sof3e mit dem Gemuse mit dem Pdurierstab purieren und die
Kalbsbackchen wieder in die SolRe geben und nochmals erwarmen.
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Dazu passen vor allem Nudeln in einer Form, die Sol3e gut aufnehmen oder
Kartoffelplree.

Hinweis der Aalener Kochbaren :

Da die Krauterstangel (Thymian und Rosmarin) anschlielend aus dem
Schmorgericht genommen werden, verwenden wir ganze Stangel. Ein Stangel
Rosmarin ist bei uns vielleicht 10 cm lang, in warmeren Gegenden jedoch 50 cm.
Also wir haben einen etwa 10 cm langen Rosmarinstangel verwendet. Unser
franzdsischer Bergthymian macht nur etwa 3 cm lange Stangel, deshalb haben wir
davon 3 Stlick genommen.
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